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Mat og måltider …Temaet er både selvsagt
tilstedeværende og likevel merkelig fra -
værende i norsk kulturhistorisk forskning.
Selvsagt tilstedeværende – som i all
kulturhistorisk forskning, fordi mat dekker
vårt mest basale fysiske behov, fordi frem-
skaffelsen og tilberedningen lenge var den
mest presserende arbeidsoppgaven, og fordi
måltidet er vår allestedsværende sosiale
institusjon. Maten, i vid forstand, er et fait
social total – et ’totalt sosialt fenomen’, som
det ville hete i durkheim’sk terminologi. 
I det ligger at i intet menneskelig sam -
funn kan maten reduseres til en rent biolo-
gisk-fysiologisk nødvendighet eller til et
individuelt fenomen. Å velge ut maten, å
tilberede den og å spise (sammen) avdekker
kulturens verdier og illustrerer de enkelte
samfunns praksiser i deres nærmest uende-
lige variasjoner. Både historien og samtiden
er full av regler og ritualer rundt maten, av
tabuer og rasjonaliseringer, av påbud og
forbud styrt av religion og politikk, av
kjønnsmønstre, av symbolske koder, av
etiske hensyn, av identitetsproblematikk og
diaspora, av helseargumenter, og ikke minst
av skiftende medisinske og naturvitenska-
pelige kunnskapsregimer – for øvrig et
hovedtema i dette nummeret av TfK. Mat
er ikke bare materiell kultur, men også
materialitet i begrepets vide betydning, det
vil si fysisk substans innskrevet i menneske-
lige praksiser.
Om vi ikke går lenger tilbake enn til
etableringen av folkelivsforskning som en
vitenskapelig disiplin i Norge, ser vi at mat
og måltider inngikk i våre veteraners inter-
essefelt, som blant annet Nils Lids spørre -
undersøkelser og Visted og Stigums detal-
jerte og innlevende beskrivelser. Mat var
også et tema for en rekke tidlige magister-
gradsavhandlinger, enten som hovedobjekt
for undersøkelsene eller som elementer i
etnografisk orienterte beskrivelser av lokal-
samfunn. Men det som gjaldt for faget
generelt gjaldt også for matforskningen; det
var det gamle bondesamfunnets tradisjoner
som sto i fokus – flatbrød og brødbaking,
melkeretter, smør og ysting, sild og graut,
slakting og ølbrygging, osv., og måltidenes
organisering i hverdag og helg. Det skjedde
en viss fornyelse fra 1970-tallet, med
Andreas Ropeid som blant annet interes-
serte seg for kosthold i relasjon til gårdens
produksjonssystem, og i enda sterkere grad
på 1980-tallet med Astri Riddervolds
studier av konserveringsmetoder, som slo
en bro til kjemi og biologi. 
Likevel ble kostholdforskning aldri noe
sentralt felt i norsk etnologi, i motsetning
til i land som Tyskland og Sverige. Svenske
etnologer hadde tidlig produsert omfangs-
rike monografier om ”svensk allmågekost”,
”det svenska brödet”, ”från mjölk till ost”,
og liknende tradisjonsbundne temaer. Den
som imidlertid banet veien for en bredt
anlagt kostholdsforskning fra 1970-tallet,
var Nils-Arvid Bringéus, som fra sine
tidlige skånske studier, via samleverket Mat
och miljø (1970) og frem til bøker som Mat
och måltid. Studier i svensk matkultur
(1988) og Man, Food and Milieu. A Swedish
Approach to Food Ethnology (2001) etablerte
det feltet som han valgte å benevne etno -
gastronomi. Med seg på veien fikk han
Anders Salomonsson, som i enda høyere
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grad rettet blikket mot samtidens matprak-
siser, enten det gjaldt revitalisering av
gamle matretter, innvandrerkost eller alter-
native mattrender. Det beste blikket inn i
endringene i perspektiver i svensk kost-
holdforskning i denne perioden gir samle-
verket Mera än mat (Salomonsson 1987).
Sammen bidro Bringéus og Salomonsson
til en fornyelse av kostholdforskningen
både i Sverige og internasjonalt, gjennom
større forskningsprosjekter, som ”Männi s -
kan, maten och måltiden i ett föränderligt
samhälle” (1981) og ”Måltiden som kultu-
rellt och sosialt system” (1984), og ikke
minst gjennom SIEFs Food Research
Commission, som de lenge ledet. 
Flere forskere kunne ha vært nevnt,
men disse eksemplene illustrerer den bety-
delige forskjellen mellom svensk og norsk
forskning om mat og måltider. Spredte
artik ler og studier gjort av norske kultur-
historikere i senere år kan ikke skjule det
faktum at feltet er svært usystematisk
dyrket – på samme tid som ’food and nutri-
tion’ internasjonalt har utviklet seg til et
antropologisk spesiale.
Jeg omtalte innledningsvis feltet som et
’totalt sosialt fenomen’. Det innebærer at et
temanummer av TfK må begrense seg til å
gi noen glimt. Vi har valgt to innfallsvink-
ler, nemlig debatten om (riktig) kosthold
og gastronomi-begrepet. 
To gamle slagere i kostholddebatten er
fett og sukker, og til det føyer det seg i
senere tid diskurser om karbohydrater og
kosttilskudd – det hele koblet opp mot
overvekt, moderne livsstilsykdommer og
psykiske plager. Det er knapt noe felt der
avisenes krigsoverskrifter er så rungende og
der det ene standpunktet om hva som er
sunt eller usunt avløses så raskt av et motsatt
standpunkt – alt sammen støttet av ’eksper-
ter’ og ’nyere forskning’. Det gjelder like
mye internasjonal debatt og presse som våre
hjemlige aviser. I 2013 rangerte en FN-
rapport Mexico som verdens ’feteste’ land,
foran USA, og en annen ranking plasserte
Irland i Europa-toppen. Og den størs te
synderen oppgis å være sukkeret, og spesielt
brusen.
Som kulturhistorikere har vi kanskje
ikke så mye å bidra med om mettet eller
umettet fett og sukker. Men vi kan si noe om
debatten, og kanskje litt om mer eller
mindre arrogante eksperters råd og institu-
sjoners maktbruk. Ulrika Torell tar oss med
sin tekst om 1930-tallets sukkerdiskurs rett
inn i en kontekst der konsumet ble styrt av
en ernæringsvitenskap på ville veier, av kapi-
talinteresser og politiske myndigheters pro -
teksjonismepolitikk. ”Mat och makt” – en
av Bringéus’ mange artikkeloverskrifter
(1987), klinger med i bakgrunnen.
Står det bedre til med ernæringsviten-
skapen i dag? Jo, det gjør vel forhåpentligvis
det. Men hvorfor gis det så ofte diametralt
motsatte kostholdsråd? Hvorfor står ofte
ekspert mot ekspert, noe dagspressen vet å
utnytte til det ytterste? Det har noe å gjøre
med vitenskapelige skylapper, mener Jan
Raa i dette nummerets hovedartikkel, i den
forstand at ernæringsforskernes studier, som
godt kan hvile på et omfattende datagrunn-
lag, ofte er designet slik at nesten alt er mulig
å bevise eller motbevise. Da er grunnlaget
for trosretninger lagt. Men nettopp (kultur)
historien bør kunne tjene som et korrektiv,
mener Raa, som selv er mikrobiolog. En
bedre kunnskap om tid ligere tiders kosthold
og helsetilstand – det han kaller fasiten –
burde kunne hjelpe oss til å forstå den helhe-
ten som moderne ernæringsforskning – om
den er aldri så teknisk avansert, så alt for ofte
overser. Fordi artikkelen krysser flere disipli-
ner, har vi invitert en biolog, en historiker og
en antropolog til å kommentere den i kort -
artikler. Og Raa har fått anledning til å gi et
tilsvar, slik vanlig praksis er.
Men mat er mer enn ernæringsfysiologi
og mikrobiologi. Mat er også nytelse og
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estetikk. Og da nærmer vi oss gastrono-
mien. Og vi nærmer oss uvegerlig
Frankrike, om ikke for annet så i det minste
for selve opphavet til begrepet. Caroline
Nyvang inviterer oss inn i de danske koke-
bøkers verden i tidlig etterkrigstid, i en
periode da en dansk forbrukerelite ville
bort fra en industrialisert kostholdprofil, i
form av hermetikk-, fryse- og ferdigmat -
industri. Forbildene lå dels i en fjern dansk
fortid, dels i franske og mediterrane tradi-
sjoner, og motivasjonen var en konsument -
protest av både kulturell og politisk karak-
ter.
Knut Stene-Johansen trekker linjen
enda mer eksplisitt til Paris, i sin diskusjon
av mat- og måltidslitteratur. Vi får presen-
tert gastronomiens klassikere på 1800-
tallet, forfattere som fortsatt holder en posi-
sjon i det moderne – estetiske – kjøkken.
Og vi tas med på en gjennomgang av og
mat og måltider i skjønnlitteraturen. De
skjønnlitterære beskrivelsene av mat og
måltider har narrative og symbolske funk-
sjoner i tekstene. Samtidig er de rike, tidvis
frodige, tidsvitner. 
Fransk gastronomi – er det et fenomen
som angår kulturhistorien i dag? Jo, i en
hver nasjon og for en hver kultur har maten
en identitetsskapende funksjon. Det gjelder
ikke minst Frankrike. Senest i høst luftet et
parlamentsmedlem tanken om at spiseste-
der som bruker halvfabrikata og mikrobøl-
geovn skulle miste retten til å bruke beteg-
nelsen til å bruke ’restaurant’. Det er
kanskje mindre kjent at det franske stats -
apparatet, det vil si presidentpalasset, parla-
mentet, senatet og departementene, holder
seg med egne mesterkokker – hele 60
stjerne kokker i tallet, hver med sin stab. De
står ikke tilbake for de store restaurantenes
chef ’er, selv om trange budsjetter har gjort
at trøflene, kaviaren og gåseleveren stort
sett er erstattet av enklere (og sunnere?)
godsaker. Når Frankrike til tross for økono-
miske krisetider fortsatt holder seg med en
slik luksus, er det fordi landets gastrono-
miske ry står på spill – det vil si et spørsmål
om nasjonal identitet. Selv en venstreradi-
kal avis som la Libération sluttet opp om
dette ekstravagante nasjonale fenomenet i
en lang, hyllende reportasje nylig med titte-
len ”Nasjonens smaksløker” (22.12.2013).
Men så har da landet fått sitt kjøkken
innskrevet på UNESCOs liste over
verdensarven … Dessuten hjelper det godt
på landets begredelige økonomi. Hver dag
året rundt letter ca. tredve fly fra Paris’
flyplasser, tungt lastet med gourmet -
produkter til alle verdens hjørner.
I dette nummeret av TfK innleder vi en
serie korte artikler om nylig avlagte PhD-
grader, der kandidatene selv presenterer
sine avhandlinger. Først ute er Anne-
Sophie Hjemdahl og Guro Flinterud.
Andre vil følge i senere numre.
Bjarne Rogan
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